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ABSTRAK
Biji kerandang (Canavalia virosa) adalah jenis biji-bijian yang dapat dijumpai disepanjang pesisir pantai Kabupaten 
Kulon Progo, Yogyakarta. Biji kerandang memiliki potensi sebagai bahan pangan alternatif pengganti kedelai. Pene-
litian ini bertujuan untuk mengetahui mutu fisik dan kimia tahu yang dihasilkan dengan bahan dasar biji kerandang. 
Enam perlakuan yang dilakukan yaitu (a) kerandang:kedelai = 50 %:50 % kedelai dengan koagulan cuka beras 2 %; 
(b) kerandang:kedelai = 25 %:75 % dengan koagulan cuka beras 2 %; (c) kerandang:kedelai = 50 %:50 % dengan koa-
gulan asam laktat 2 %; (d) kerandang:kedelai = 25 %:75 % dengan koagulan asam laktat 2 %; (e) kerandang:kedelai 
= 50 %:50 % dengan koagulan ekstrak nanas; dan (f) kerandang:kedelai = 25 %:75 % dengan koagulan ekstrak nanas. 
Pengujian mutu tahu yang dihasilkan meliputi pH koagulan, pH whey, rendemen tahu, tekstur tahu, uji organoleptik, 
kadar air, abu, serat kasar, lemak, protein, HCN. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan Acak Lengkap dengan 
ulangan dua kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tahu kerandang yang paling baik adalah tahu kerandang yang 
dibuat dengan substitusi kedelai 75% dengan bahan koagulan cuka beras 25% yang menghasilkan tahu yang kenyal, 
berwarna putih, rendeman yang dihasilkan tinggi, dan aroma yang baik. Tahu kerandang tersebut memiliki kandungan 
protein 13,69 % dan lemak 3,40 %
Kata kunci : Kerandang, kedelai, substitusi, tahu
ABSTRACT
Tribal bean (Canavalia virosa) is a type of grain that can be found along the coast of Kulon Progo Regency, Yogya-
karta. Tribal bean potential as an alternative food to soybeans substitution. This study aims to determine the physical 
and chemical quality of tribal bean tofu. Six treatments was performed namely (a) tribal bean:soybean = 50 %:50 
% with rice vinegar 2 % coagulant; (b) tribal bean:soybean = 25 %:75 % with rice vinegar 2 % coagulant; (c) tribal 
bean:soybean = 50 %:50 % with lactic acid 2 % coagulant; (d) tribal bean:soybean = 25 %:75 % with 2 % lactic acid 
coagulant; (e) tribal bean:soybean = 50 %:50 % with pineapple extract coagulant; and ( f) tribal bean:soybean = 25 
%:75 % with pineapple extract coagulant. Tofu quality was determine, such as pH coagulant, pH whey, rendement, 
textures, organoleptic test, water content, ash, crude fiber, fat, protein, and HCN. The study was conducted using a 
complete random design with two replications. The results showed that knows the best tofu kerandang is made with 75 
% substitution of soybean with rice vinegar coagulant which that rubbery, white, high rendement and a good aroma. 
Protein content of tribal bean tofu is 13.69 % and 3.40 % fat 
Keywords : Tribal bean (Canavalia virosa), soybean, substitution, tofu
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PENDAHULUAN
Sepanjang Lahan pasir pantai selatan Kabupaten Kulon 
Progo telah ditemukan kekayaan hayati yang belum terman-
faatkan. Tanaman tersebut dikenal dengan nama kerandang 
(Canavalia virosa). Tanaman ini merupakan tanaman legum 
native yang hidup dan berkembang secara alami di lahan pa-
sir sepanjang pantai. Kerandang termasuk jenis legume yang 
mampu mengikat nitrogen dari udara sehingga berpotensi un-
tuk memperbaiki kesuburan tanah (Djaafar dan Purwaning-
sih, 2009). 
Berdasarkan taksonomi tumbuhan, Kerandang masuk 
family Fabaceae, Genus Canavalia dan Species Canavalia 
virosa. Kerandang termasuk tanaman kacang-kacangan tropis 
yang merambat, berdaun trilobed leaves dengan bunga war-
na pink dan berbau harum. Panjang bunga kerandang 3 cm, 
ukur an polong 17 cm x 3 cm, warna biji coklat atau coklat ke-
merahan dengan marble warna hitam. Kandungan nutrisi biji 
kerandang sangat baik yaitu protein 31,3 %, lemak 4,9 %, abu 
3,8 % dan kalori 1512,4 kj/100 g DM, kandungan asam amino 
esensial seperti isoleusin, histidin, systine+metionin dan thre-
onin juga relatif tinggi, serta kaya calsium, zinc, mangan dan 
besi (Mukhopadhyay dkk. 1985; Sridhar dan Seena, 2005). 
Protein biji kerandang mengandung beberapa asam amino 
esensial yang dibutuhkan oleh tubuh, antara lain methionin, 
treonin, leusin dan isoleusin (Thangadurai dkk., 2004).
Potensi protein biji kerandang yang baik ini perlu di-
manfaatkan dalam pengolahan pangan sumber protein berba-
han dasar biji-bijian. Selama ini, masyarakat daerah pesisir 
Kabupaten Kulon Progo hanya memanfaatkan polong muda 
tanaman kerandang untuk sayur dan polong tua serta daun 
untuk pakan ternak. 
Kebutuhan kedelai sebagai bahan baku pengolahan 
tempe dan tahu saat ini cukup tinggi sehingga harganya pun 
melonjak tinggi. Hampir sebagian besar iundustri tempe dan 
tahu menggunakan bahan baku kedelai impor dalam usaha-
nya sementara subsidi impor kedelai semakin berkurang. Di-
sisi lain, kita memiliki biji kerandang yang berprotein hampir 
sama dengan kedelai yang belum dimanfaatkan secara opti-
mal. Oleh karena itu, perlu dilakukan terobosan baru untuk 
memanfaatkan sumber pangan yang kita miliki. 
Tahu merupakan salah satu produk pangan sumber pro-
tein yang umumnya diolah dari bahan baku biji-bijian. Tahu 
adalah ekstrak protein yang telah digumpalkan dengan asam, 
ion kalsium, atau bahan koagulan lainnya. Tahu telah menjadi 
konsumsi masyarakat luas, baik sebagai lauk maupun sebagai 
makanan ringan. Dasar pembuatan tahu adalah melarutkan 
protein dengan menggunakan air sebagai pelarutnya. Sete-
lah protein tersebut larut, diusahakan untuk mengendapkan 
kembali dengan penambahan bahan pengendap sampai ter-
bentuk gumpalan-gumpalan protein yang akan menjadi tahu 
(Cahyadi, 2009). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 




Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji 
kerandang (Canavalia virosa) yang diperoleh dari Desa Bugel, 
Kecamatan Panjatan, Kulon Progo, kedelai varietas ijen yang 
diperoleh dari daerah Ringinharjo, Bantul,Yogyakarta. Bahan 
koagulan cuka beras (rice vinegar), asam laktat teknis 98 % 
merk “Bratacco” yang diperoleh dari Bratachem Chemist 
Shop, dan ekstrak nanas.
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah bas-
kom plastik, saringan, kain saring tahu, cetakan tahu, panci, 
gelas ukur, pengaduk kayu, kompor, blender, juicer, termome-
ter, kertas pH, pemberat, dan peralatan untuk analisa kimia. 
Pembuatan Tahu Kerandang
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap. 
Faktor pertama adalah perbandingan komposisi kerandang 
dan kedelai, sedangkan faktor kedua adalah jenis koagulan 
yang digunakan. Penelitian dilakukan dengan ulangan se-
banyak dua kali. Enam perlakuan perbandingan kerandang 
dan kedelai yang dilakukan adalah (a) kerandang:kedelai = 
50 %:50 % dengan koagulan cuka beras 2 %; (b) keran dang: 
kedelai = 25 %:75 % dengan koagulan cuka beras 2 %; (c) 
kerandang:kedelai = 50 %:50 % dengan koagulan asam laktat 
2 %; (d) kerandang:kedelai = 25 %:75 % dengan koagulan 
asam laktat 2 %; (e) kerandang:kedelai = 50 %:50 % dengan 
koagulan ekstrak nanas; dan (f) kerandang:kedelai = 25 %:75 
% dengan koagulan ekstrak nanas.
Pembuatan tahu kerandang diawali dengan pengupasan 
biji kerandang. Kerandang dalam bentuk brangkasan dijemur 
sampai kering dan dihilangkan kulit polongnya (hasilnya 
berupa biji kerandang). Kulit luar biji kerandang yang ber-
warna coklat dikupas dengan menggunakan mesin pengupas 
kulit ari dan menghasilkan biji tanpa kulit (berwarna kuning). 
Biji ini kemudian direndam selama 48 jam dengan air (penam-
bahan air sepuluh kali berat total biji) dan setiap 6 jam dicuci 
dan air rendamannya diganti. Sedangkan kedelai sebagai ba-
han substitusi direndam selama 5 jam. Selanjutnya kerandang 
dan kedelai dicampur dan diblender selama 2 menit dengan 
penambahan air 8 kali berat total bahan (kerandang dan ke-
delai) kemudian disaring dengan menggunakan kain saring. 
Sari kerandang dan kedelai direbus hingga mendidih. Setelah 
itu didiamkan hingga mencapai 80 oC kemudian ditambah-
kan bahan koagulan sambil diaduk perlahan-lahan. Apabila 
sudah terbentuk gumpalan, didiamkan selama 15 menit ke-
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mudian gumpalan-gumpalan tahu dipisahkan dari kecutan. 
Gumpalan-gumpalan tahu yang terbentuk dicetak mengguna-
kan cetakan tahu yang sebelumnya sudah dialasi kain saring. 
Setelah itu dipres dengan meletakkan pemberat diatas tutup 
cetakan selama 10 menit.
Pembuatan tahu kerandang dengan bahan koagulan cu­
ka beras 25 %. Cuka beras yang digunakan sebagai bahan 
koagulan dalam pembuatan tahu kerandang ini mula-mula 
diencerkan dengan menggunakan larutan garam dalam air 
hangat (konsentrasi 1,6 %) hingga cuka beras mencapai kon-
sentrasi 25 %. Gumpalan-gumpalan tahu yang terbentuk 
berukuran besar, baik pada tahu kerandang de ngan substitusi 
kedelai 50 % maupun pada tahu kerandang dengan substitusi 
kedelai 75 %.
Pembuatan tahu kerandang dengan bahan koagulan 
asam laktat 2 %. Asam laktat yang digunakan sebagai bahan 
ko agulan dalam pembuatan tahu kerandang ini adalah asam 
laktat teknis 98 %. Untuk mencapai konsentrasi 2 %, asam 
laktat teknis harus diencerkan dalam gelas ukur (2 ml asam 
laktat ditambahkan air hangat hingga mencapai volume 100 
ml). Penggunaan air hangat dalam pengen ceran asam laktat 
ini agar perbedaan suhu antara bahan koagulan (asam laktat 
2 %) dengan suhu sari kerandang dan kedelai masak tidak 
berbeda jauh sehingga akan lebih cepat membentuk gump-
alan-gumpalan tahu. Gumpalan-gumpalan tahu yang terben-
tuk lebih besar daripada gumpalan-gumpalan yang terbentuk 
dengan bahan koagulan cuka beras 25 %, baik pada tahu 
kerandang dengan substitusi kedelai 50 % dan 75 %.
Pembuatan tahu kerandang dengan bahan koagulan ek­
strak nanas. Ekstrak nanas sebagai koagulan tahu dibuat 
dengan men-juicer buah nanas dengan alat juicer kemudian 
dipanaskan hingga mencapai suhu 40 o C. Gumpalan-gumpal-
an tahu dengan bahan koagulan ekstrak nanas yang dihasilkan 
lebih kecil dibandingkan dengan bahan-bahan koagulan yang 
lain.
Uji Organoleptik Tahu Kerandang
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat 
penerimaan konsumen terhadap tahu kerandang yang meli-
puti warna, tekstur, aroma atau bau, rasa, dan kesukaan se-
cara keseluruhan. Uji organoleptik dilakukan berdasarkan uji 
hedonik dengan panelis sebanyak 20 orang. Skala hedonik 
dibuat dengan lima tingkat (1 hingga 5) yaitu : 1 (sangat tidak 
suka); 2 (tidak suka); 3 (agak suka); 4 (suka); dan 5 (sangat 
suka) (Resurreccion, 1998). Data yang diperoleh dari kuision-
er uji organoleptik dianalisa secara statistik dengan analisis 
one way anova (Steel and Torrie, 1993). 
Uji Sifat Fisik dan Kimia Tahu Kerandang
Sifat fisik tahu kerandang meliputi rendemen dan keke-
nyalan tahu. Kekenyalan tahu diukur dengan alat penetrome-
ter merk Loied sedangkan pengujian kimia tahu kerandang 
dilakukan terhadap tahu yang paling disukai oleh panelis. 
Pengujian kimia meliputi kadar air, kadar protein, lemak, abu, 
serat kasar, kadar HCN (AOAC, 1990), serta derajat keasam-
an (pH) meliputi pH koagulan dan whey.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Derajat Keasaman Koagulan dan Whey Tahu
Derajat keasaman (pH) tahu kerandang meliputi pH ko-
agulan dan pH whey tahu disajikan dalam Tabel 1. Pada saat 
penambahan bahan koagulanan terjadi perubahan pH, dalam 
hal ini sari kerandang dan kedelai masak mempunyai pH 7 
turun menjadi menjadi 4,5 dengan bahan koagulan cuka beras 
25 %, pH menjadi 3 dengan bahan koagulan asam laktat 2 
% dan pH menjadi 5 dengan bahan koagulan ekstrak nanas. 
Pada pH yang rendah ini, akan terjadi koagulanan protein ka-
rena titiek isoelektrik protein berada pada kisaran pH 4,1 – 
4,6 (Anonim, 2009). 
Whey tahu (kecutan) yang dihasilkan dari tahu keran-
dang yang paling baik yaitu whey tahu kerandang dengan 







50:50 Cuka beras 25% 3 4,5
25:75 Cuka beras 25% 3 4,5
50:50 Asam laktat 2% 1,5 3
25:75 Asam laktat 2% 1,5 3
50:50 Ekstrak nanas 4 5
25:75 Ekstrak nanas 4 5
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substitusi kedelai 75 % berbahan koagulan cuka beras 25 %. 
Whey ini dapat digunakan untuk membuat tahu kerandang 
pada hari berikutnya, namun hanya mampu satu kali penggu-
naan. Untuk proses pembuatan tahu selanjutnya whey terse-
but tidak dapat digunakan kembali karena pH yang kecutan 
yang dihasilkan mencapai 6. Whey tahu yang berasal dari ek-
strak nenas juga tidak dapat digunakan kembali untuk proses 
selanjutnya karena pH whey sebesar 5 (Tabel 1).
Sifat Organoleptik Tahu Kerandang
Penentu tingkat penerimaan terhadap suatu bahan pa ngan 
umumnya ditentukan oleh beberapa faktor antara lain warna, 
rasa, tekstur, viskositas dan nilai gizi. Faktor-faktor tersebut 
berpengaruh pada cita rasa suatu makanan (Admin, 2005). 
Tahu kerandang merupakan produk baru sehingga perlu 
dilakukan uji organoleptik. Nilai kesukaan panelis terhadap 
tahu kerandang disajikan dalam Tabel 2. Warna tahu keran-
dang yang paling disukai panelis yaitu tahu kerandang yang 
disubstitusi kedelai 50 % dengan bahan koagulan asam lak-
tat 2 % dengan nilai 3,63 yaitu berwarna putih, tetapi secara 
statistik tidak berbeda nyata dengan tahu yang dibuat dengan 
bahan koagulan cuka beras 25 %. Tingkat penerimaan kon-
sumen terhadap tahu kerandang ini merupakan penerimaan 
yang paling tinggi yaitu 78 % dan yang paling banyak ditolak 
oleh konsumen yaitu tahu kerandang dengan substitusi ke-
delai 75 % dengan bahan koagulan ekstrak nanas yaitu 72 % 
yang menghasilkan tahu berwarna kuning.
Secara statistik dengan uji Duncan dapat dilihat bahwa 
tahu kerandang dengan bahan koagulan cuka beras 25 % tidak 
berbeda nyata dengan dengan tahu kerandang dengan bahan 
koagulan asam laktat 2 %. Tetapi sebaliknya, menunjukkan 
beda nyata dengan tahu kerandang dengan bahan koagulan 
ekstrak nanas. Hasil uji organoleptik terhadap tekstur tahu 
kerandang yang paling tinggi yaitu tahu kerandang dengan 
substitusi kedelai 75 % menggunakan bahan koagulan cuka 
beras 25 % sebesar 3,55 yang menghasilkan tahu dengan tek-
stur yang padat (tingkat penerimaan konsumen paling tinggi 
sebesar 78 %). Sedangkan nilai yang terendah yaitu tahu 
kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % bahan koagulan ek-
strak nanas sebesar 1,65 yang menghasilkan tahu bertekstur 
lembek, kurang padat, dan mudah hancur (dengan tingkat pe-
nolakan konsumen sebesar 98 %). 
Aroma tahu kerandang dengan bahan koagulan cuka 
beras 25 % dan tahu kerandang dengan bahan koagulan asam 
laktat 2 % tidak berbeda nyata. Tetapi sebaliknya menunjuk-
kan beda nyata dengan tahu kerandang yang menggunakan ba-
han pengumpal ekstrak nanas. Hasil uji organoleptik terhadap 
aroma tahu kerandang yang paling tinggi adalah tahu keran-
dang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan bahan koagulan 
cuka beras 25 % sebesar 3,30 dan yang paling rendah adalah 
tahu kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan bahan 
koagulan ekstrak nanas yaitu sebesar 2,43.
Rasa tahu kerandang yang disukai (nilai 3,49) adalah 
tahu kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan bahan 
koagulan cuka beras 25 % dan yang tidak disukai (nilai 1,74) 
adalah tahu kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan 
bahan koagulan ekstrak nanas. Tahu dengan bahan koagulan 
ekstrak nenas tidak disukai sebab memiliki rasa agak pahit. 
Kesukaan secara keseluruhan tahu kerandang adalah tahu 
kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan bahan koag-
ulan cuka beras 25 % (nilai 3,31) dengan tingkat penerimaan 
sebesar 58 % dan yang tidak disukai adalah tahu kerandang 
yang disubstitusi kedelai 75 % dengan bahan koagulan ekstrak 
nanas (nilai 1,79) dengan tingkat penolakan sebesar 93 %.




Warna Tekstur Aroma Rasa Keseluruhan
50:50 Cuka beras 25% 3,55b 3,50b 3,10b 2,64bc 3,25bc
25:75 Cuka beras 25% 3,38b 3,55b 3,30b 3,49d 3,31c
50:50 Asam laktat 2% 3,63b 3,35b 3,25b 2,36b 2,92b
25:75 Asam laktat 2% 3,48b 3,38b 3,20b 2,94c 3,19bc
50:50 Ekstrak nanas 2,05a 1,96a 2,55a 1,84a 1,86a
25:75 Ekstrak nanas 2,15a 1,65a 2,43a 1,74a 1,79a
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata dengan uji Duncan, pada taraf kepercayaan 95%.
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Sifat Fisik dan Kimia Tahu Kerandang
Rendemen dan Tekstur Tahu Kerandang
Tahu kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan 
koagulan cuka beras 25 % menghasilkan rendemen tahu yang 
paling tinggi (152,98 %). Sedangkan tahu kerandang yang 
disubstitusi kedelai 50 % dengan koagulan ekstrak nanas 
menghasilkan rendemen tahu paling rendah yaitu 107,46 % 
(Tabel 3). Rendemen yang rendah ini juga ditunjukkan pada 
saat proses koagulasi, gumpalan protein yang terbentuk dari 
koagulan cuka beras dan asam laktat lebih besar dan lebih 
banyak dibanding koagulan ekstrak nenas. Ekstrak nenas 
mengandung enzim bromelin yang merupakan enzim prote-
olitik yang dapat menurunkan kelarutan protein dan hanya 
dapat mengendapkan protein susu pada kondisi yang sesuai 
(Anonim, 2009). Menurut Indro (2002), enzim bromelin tidak 
dapat menggumpalkan protein susu kedelai.






50:50 Cuka beras 25% 143,55 9,44
25:75 Cuka beras 25% 152,98 58,62
50:50 Asam laktat 2% 148,91 11,89
25:75 Asam laktat 2% 145,67 52,42
50:50 Ekstrak nanas 107,46 4,37
25:75 Ekstrak nanas 131,81 3,60
Tekstur menunjukkan kekenyalan tahu yang dihasilkan. 
Semakin besar nilai tekstur maka tahu semakin kenyal. Pada 
Tabel 3, dapat dilihat bahwa tahu kerandang dengan substi-
tusi kedelai 75 % berbahan koagulan cuka beras 25 % adalah 
tahu kerandang yang paling kenyal dengan nilai tekstur sebe-
sar 58,62 N. Jenis koagulan yang digunakan dalam pembuat-
an tahu kerandang ini adalah jenis koagulan asam sehingga 
tahu yang dihasilkan memiliki tekstur yang lembut (Anonim, 
2008). 
Kandungan Kimia Tahu Kerandang
Kadar HCN tahu kerandang yang paling tinggi yaitu 
tahu kerandang yang disubstitusi kedelai 50 % berbahan 
koagulan cuka beras 25 % yaitu sebanyak 139,73 ppm, se-
dangkan yang paling rendah yaitu tahu kerandang dengan 
substitusi kedelai 75 % berbahan koagulan cuka beras 25 % 
yaitu sebanyak 84,79 ppm. Kadar HCN tahu kerandang dapat 
dilihat pada Tabel 4. 
Pengujian kimia tahu kerandang hanya dilakukan pada 
tahu kerandang yang menghasilkan nilai uji organoleptik dan 
tingkat penerimaan konsumen yang paling tinggi, yaitu tahu 
kerandang yang disubstitusi kedelai 75 % dengan bahan ko-
Gambar 1. Hamparan tanaman kerandang di lahan  pasir pantai Kabupaten 
Kulon Progo
Gambar 2.  Bunga dan polong muda kerandang
Gambar 3.  Biji kerandang sebagai bahan pangan alternatif
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Tabel 5. Kandungan kimia tahu kerandang kedelai (25% : 
75% (bahan koagulan cuka beras 25%)






agulan cuka beras 25 % (Tabel 5). Kandungan protein tahu 
kerandang cukup tinggi, yaitu sebesar 13,69 %. 
KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan 
sebagai berikut :
1. Tahu kerandang yang paling baik adalah tahu kerandang 
yang dibuat dengan substitusi kedelai 75 % dengan bahan 
koagulan cuka beras 25 % yang menghasilkan tahu yang 
kenyal, berwarna putih, rendeman yang dihasilkan tinggi, 
dan aroma yang enak.
2. Tahu kerandang tersebut memiliki kandungan protein 
13,69 % dan lemak 3,40 %
SARAN
Kandungan HCN tahu kerandang cukup tinggi, sehing-
ga perlu penelitian lanjutan tentang cara penghilangan HCN 
yang terkandung dalam biji kerandang.
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Tabel 4. Kadar HCN tahu kerandang
Perbandingan keran-
dang : kedelai
Bahan koagulan Kadar HCN (ppm)
50 : 50 Cuka beras 25% 139,73
25 : 75 Cuka beras 25% 84,79
50 : 50 Asam laktat 2% 88,42
25 : 75 Asam laktat 2% 114,60
50 : 50 Ekstrak nanas 97,63
25 : 75 Ekstrak nanas 109,22
